Alla c.a.
Docenti Istituti Professionali Alberghieri — Re.Na.l.A.

Oggetto: Assemblea Nazionale Re.Na.l.A. — Oristano 21 aprile 2026 —
Report incontro formativo per docenti

Gent.mi Professori e Professoresse,

d’intesa con il Presidente Re.Na.l.A. Dirigente prof. Vito Pecoraro, si &
ritenuto utile e doveroso estendere a tutti i docenti degli Istituti Alberghieri
Re.Na.l.A. i contributi che sono emersi dall’incontro che nel pomeriggio
del 21 aprile & stato dedicato a “un approfondimento sui nuclei tematici
fondamentali correlati alle competenze”.

Mi preme precisare, a mo’ di premessa, che si & inteso riprendere le
schede che furono presentate e illustrate nel’Assemblea di Firenze (9 —
11 Novembre 2022) e che sono stati affrontati anche problemi che negli
ultimi mesi sono stati posti al sottoscritto via email.

Invito, pertanto, i lettori a prendere in considerazione anzitutto le schede
della prima parte della Relazione del sottoscritto a Oristano (da p.6 a
p.10), gia postata sul sito Re.Na.l.A alla voce “Formazione”.

A.Ho richiamato di nuovo l'attenzione dei docenti su come si debbano
intendere i “nuclei tematici fondamentali correlati alle competenze”; vale
a dire che ciascuno di essi non rappresenta un solo percorso formativo
(tipo Enogastronomia — Cucina, Prodotti dolciari ecc..), ma ciascuno
dei nuclei ha un’articolazione trasversale e, di conseguenza, da
spazio a diversi percorsi formativi.

Qualche esempio?

Prima di presentare qualche esempio, ho ribadito che in tutti i nuclei
viene utilizzata, non a caso, una formula, vale dire che oggetto della
seconda prova sono <i prodotti e/o i servizi>, proprio perché — ho
detto — voi mi insegnate che oggetto delle vostre attivita didattiche, in
alcuni casi o percorsi, sono dei PRODOTTI, in altri casi sono dei
SERVIZI, in altri casi potrebbero essere contestualmente PRODOTTI E
SERVIZI. E questo vi agevola moltissimo nella costruzione dei testi
della seconda prova.



Ad es. il nucleo n.1 che di seguito si riporta

Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i
bisogni, le attese e i profili dietetici e/o culturali del cliente,
focalizzandosi, in particolare, sugli stili di alimentazione, sui contesti
culturali e sui modelli di ospitalita

ha come area di riferimento (il <focus>) quella della “centralita del cliente”,
ma questo tema puo essere declinato aprendo per cosi dire molte
finestre, in relazione alla specificita dei percorsi formativi di
ciascuna Scuola: ad es. gli stili di alimentazione oppure il contesto
culturale del cliente oppure il modello di accoglienza e di ospitalita del
cliente e altri ancora. In breve, il <focus> & vincolante, ma questo focus
pud essere declinato, come — ne sono certo — tutti voi ben sapete, in
corrispondenza alla specificita dei vostri percorsi formativi.

Si & fatto un altro esempio, il nucleo n.6:

Sviluppo delle attivita e delle figure professionali tra tradizione e
innovazione: diffusione della cultura di una sana e corretta
alimentazione; introduzione di nuovi alimenti e/o di nuove
tipologie di servizi; nuove tendenze del turismo e nuovi modelli di
gestione aziendale.

Anche per questo nucleo l'area di riferimento (il <focus>) & quella di
verificare come cambiano o possono cambiare le attivita e le figure
professionali tra tradizione e innovazione. Ma, questo nucleo pud essere
declinato aprendo varie finestre in corrispondenza alla specificita dei vostri
percorsi formativi, del tipo: diffusione della cultura di una sana corretta
alimentazione oppure introduzione di nuovi alimenti e/o servizi oppure
nuove tendenze del turismo, eccetera.

Ho richiamato l'attenzione sul fatto che nessuno di voi, quando procede a
stendere il testo della seconda prova, € obbligato a trattare tutti i percorsi,
tutte le finestre di ciascun nucleo. Ne dovete sviluppare almeno uno o
anche due, ma non siete tenuti in alcun modo a sviluppare tutti i possibili
percorsi.



Ho, infine, preso in considerazione il nucleo n.2

Pianificazione e gestione di prodotti e/o di servizi, con
particolare riguardo ai seguenti ambiti: identificazione delle
risorse, valutazione dei mutamenti delle tendenze di acquisto e di
consumo, controllo della qualita, ottimizzazione dei risultati,
efficienza aziendale e sostenibilita ambientale.

Voglio ricordare che nell’assemblea di Firenze del 2022, dialogando con i
docenti presenti (moltissimi) chiarii che non era casuale che la
denominazione della disciplina “Scienza degli alimenti” fosse mutata in
“Scienza e Cultura dell’Alimentazione”. <Alimenti> & il PRODOTTO,
<alimentazione> ¢ il PROCESSO. Dunque, il focus é stato spostato dal
prodotto al processo e chiesi a tutti i presenti di rielaborare, ripensare,
ricostruire la propria attivita didattica. Ma, al di la di questo, ho fatto
presente che i docenti dei Laboratorio, tutti, affrontano problemi di
gestione, di organizzazione, di controllo dei prodotti e/o dei servizi. Ora,
se il nucleo ha come area di riferimento “Pianificazione e gestione dei
prodotti e/o dei servizi’, questo nucleo vi offre molte finestre; del tipo:
identificazione delle risorse (chi fa Cucina, Sala, Accoglienza, si pone
certo il problema della identificazione delle risorse; e non ci si pone forse
anche il problema dei mutamenti delle tendenze di acquisto e di consumo,
quando aprite un ristorante o curate una location o proponete varieta di
prodotti dolciari o vi chiedete come gestire una struttura ricettiva? E se
proprio non aveste fatto nulla di queste tematiche (ipotesi del tutto
astrattal), certo avrete affrontato il tema del “controllo della qualita”.
Dunque, il nucleo n.2 & piu che fattibile.

B. Passo ora a un altro argomento: il nucleo n.3, che tematizza la
complessa problematica della “sicurezza”, che — ne sono certo — tutti
ritenete strategica per la formazione professionale dei vostri studenti e
per la vostra attivita professionale.

Programmazione e attivazione degli interventi di messa in sicurezza
nella lavorazione di prodotti e/o nell’allestimento di servizi: dalle
procedure dei piani di autocontrollo all'implementazione della
prevenzione dei rischi sul luogo di lavoro, alla connessione tra
sicurezza, qualita e privacy.



Mi é stata mossa un’osservazione che — mi si lasci dire — mi & parsa, se
mi € lecito dire, sorprendente. Mi & stato detto che le tematiche della
sicurezza vengono svolte certamente nel percorso di Cucina (si lavora tra
le fiamme!), nel settore della pasticceria, nella gestione della location, ma
non viene trattato in Accoglienza turistica. Ho fatto presente che, sin dalla
fase del check — in, al turista che fa il suo primo ingresso recandosi alla
Reception vengono illustrati (e devono essere illustrati) tutti i meccanismi
e tutti i comportamenti che sono deputati a garantire la sicurezza in vari
luoghi, tempi e modalita: durante il soggiorno del turista, negli spostamenti
dei turisti per visite a mostre, itinerari, musei, eccetera.; ed ancora, nelle
attivita che oggi sono quelle del wellness. Credo che voi ne aggiungereste
di altre.

C. Un breve riferimento al nucleo n.8, che da qualcuno forse non é stato
inteso in modo completo. Esso recita come segue:

Ospitalita, intesa come spazio comunicativo del “customer care”;
identificazione del target della clientela e offerta di prodotti e servizi per la
soddisfazione e la fidelizzazione della clientela.

Qualche docente, leggendo il termine <ospitalita>, forse per un riflesso
condizionato, ha subito pensato al percorso di Accoglienza Turistica e
deve aver ritenuto che questo nucleo n.8 riguardi solo i percorsi di
Accoglienza. Mi sia consentito di proporre una domanda: quando Voi
ricevete un gruppo di clienti che per festeggiare un compleanno o un
successo imprenditoriale chiedono di consumare un pranzo nel vostro
ristorante, non fate forse voi cuochi accoglienza? Non mostrate forse cura
e attenzione ai bisogni di questi clienti? E quando voi al bar vi rivolgete a
chi vi chiede di consumare un cocktail o un’apericena, non mostrate forse
cura nell’accogliere i vostri clienti? In breve, questo nucleo riguarda tutti i
vostri percorsi formativi!

D. Llspettrice Coordinatrice della Struttura Ministeriale Esami di
Stato dott.ssa Flaminia Giorda & intervenuta, su richiesta, sulla
questione delle “prove equipollenti’. Ha fatto presente che le O.M.
relative allEsame di Stato/di Maturita hanno sempre dato spazio in
appositi articoli alle prove degli studenti con disabilita o con DSA o con
bisogni speciali. LOM n.54 del 26 marzo 2026 dedica all*esame dei
candidati con disabilita” I'art.24.



Ha poi spiegato quanto segue.

Bisogna innanzitutto chiarire che equipollente significa dello stesso
valore: «Per conseguire il diploma lo studente deve seguire un percorso
di studi che, anche se personalizzato, sia sostanzialmente riconducibile
a quello previsto per I'indirizzo di studi frequentato e sostenere, in tutte
le discipline, prove di verifica ritenute equipollenti, ossia ritenute dello
stesso valore di quelle somministrate alla classe» (pag. 37, Linee Guida
— allegato B - D.l. n. 182/2020, modificato dal D.l. n.153/2023)
«[omissis] rendendo possibili semplificazioni che non compromettono la
loro validita. Possono rientrare in questo ambito eventuali dispense da
prestazioni ritenute non indispensabili, supporti che garantiscano in
ogni caso l'autonomia di base, facilitazioni non determinanti...» (pag.
39 Linee Guida — allegato B - D.l. n. 182/2020, modificato dal D.I. n.
153/2023).

Dunque:

e Le prove equipollenti assumono lo «stesso valore» di quelle della
classe rispetto all’accertamento delle competenze collegate al
profilo formativo in uscita di un determinato indirizzo di studi.

o Le semplificazioni non possono compromettere la validita delle
prove.

e Le prove equipollenti sono predisposte dai docenti nel caso delle
prove somministrate in corso d’anno e dalla commissione nel
caso delle prove dell’esame di maturita.

Le previsioni per i candidati con disabilita allesame di maturita 2026
ricalcano quelle analoghe delle precedenti sessioni d’esame:

e Gli studenti con disabilita sono ammessi a sostenere I'esame di
maturita secondo quanto disposto dall'articolo 13 del D. Igs. n. 62
del 2017. Ai sensi dell'articolo 20 del D. Igs. n. 62/2021, il
consiglio di classe stabilisce la tipologia delle prove
d’esame, se con valore equipollente o non equipollente, in
coerenza con quanto previsto allinterno del piano educativo
individualizzato (PEI).

e Ai sensi dellart. 20 del D. Igs. n. 62 del 2017, Ila
commissione/classe, sulla base della documentazione fornita
dal consiglio di classe relativa alle attivita svolte, alle valutazioni
effettuate e all'assistenza prevista per lautonomia e la
comunicazione, predispone una o piu prove differenziate, in



linea con gli interventi educativo didattici attuati sulla base del
piano educativo individualizzato e con le modalita di valutazione
in esso previste. La predisposizione delle prove é, dunque, di
competenza della commissione/classe.

e Per la predisposizione, lo svolgimento e la correzione delle
prove d’esame, la commissione/classe pud avvalersi del
supporto dei docenti e degli esperti che hanno seguito lo
studente durante I'anno scolastico e che non fanno parte della
Commissione d’esame.

¢ |l docente di sostegno e le eventuali altre figure a supporto dello
studente con disabilita sono nominati dal presidente della
commissione sulla base delle indicazioni del documento del
consiglio di classe, acquisito il parere della commissione/classe.

e | docenti di sostegno che hanno seguito lo studente durante
'anno scolastico non fanno dunque parte della Commissione
d’esame; pertanto non concorrono alle determinazioni poste in
capo alla Commissione d’esame (operazioni della riunione
plenaria, delle riunioni preliminari della commissione/classe e
della valutazione delle prove scritte, del colloquio, della
valutazione finale e degli adempimenti conclusivi)

e | docenti di sostegno assumono una specifica funzione di
supporto e di consulenza alla commissione/classe per la
predisposizione, lo svolgimento e la correzione delle prove
d’esame.

a cura del dott. Pasquale Di Nunno



